Tradycyjne klopsiki do zupy -
przepis na soczyste pulpeciki

Idealne klopsiki do zupy wymagajg odpowiedniego doboru
sktadnikéw i zachowania wtasciwych proporcji, ktore zapewniag
im soczystos¢, delikatnos¢ oraz intensywny smak. Sekret tkwi w
jakosci miesa oraz dodatkach, ktdére nadajg masie miesnej
pozgdang konsystencje i aromat.

Podstawowe sktadniki 1 ich
proporcje

Mieso mielone stanowi baze klopsikéw i najlepiej sprawdza sie
mieszanka:

= 300 g wotowiny z 200 g wieprzowiny — zapewnia idealny
balans miedzy smakiem a soczysto$cia

=500 g miesa drobiowego (indyk lub kurczak) - dla
lzejszej wersji

Do masy miesnej nalezy dodad:

=1 Srednig cebule (drobno posiekang i zeszklong na masle)
= 2 zgbki czosnku (przecisniete przez praske)

=1 jajko (jako spoiwo)

» 3-4 tyzki butki tartej (dla odpowiedniej konsystencji)

= 2 Xyzki Swiezej posiekanej natki pietruszki

= 1 tyzke posiekanego koperku

= 1/2 tyzeczki suszonego majeranku

= SOl i pieprz do smaku

Wskazowka eksperta: Proporcja butki tartej do miesa powinna
wynosi¢ okoto 1:10, aby klopsiki zachowaty delikatno$Sc¢ i nie
staty sie zbyt zwarte po ugotowaniu.
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Warianty dla diet specjalnych

Dla o0s6b na diecie bezglutenowej warto zastgpi¢ tradycyjna
butke tarta:

= 2 tyzkami ptatkéw owsianych bezglutenowych
= 3 tyzkami ugotowanej komosy ryzowej
=2 tyzkami mgki z ciecierzycy

W wersji niskokalorycznej mozna:

» Zastosowal wytgcznie chude mieso drobiowe

» Zmniejszy¢ ilos¢ butki tartej o potowe

»Doda¢ 2 tyzki startej cukinii lub marchewki dla
zwiekszenia objetosci i soczystosci

= Uzy¢ biatka jaja zamiast catego jajka

Klopsiki to jeden z najpopularniejszych dodatkéw do zup, ktéry
moze odmieni¢ zwykty bulion w petnowartosciowy positek. W
Multi Cook stawiamy na tradycyjne receptury, wykorzystujac
wytgcznie naturalne sktadniki bez konserwantdédw. Nasze
pétprodukty pozwalajg cieszy¢ sie domowym smakiem bez
konieczno$ci dtugiego przygotowania.

Proces przygotowania 1 gotowania
klopsikow do zupy

Przygotowanie idealnych klopsikéw do zupy wymaga precyzji i
znajomosci kilku kluczowych technik, ktére zapewnig ich
soczystos¢ i odpowiednig teksture. WtasSciwe proporcje
sktadnikéw oraz metoda gotowania maja decydujacy wptyw na
koncowy efekt.

Technika wyrabiania 1 formowania
idealnych klopsikow

Podstawa doskonatych klopsikdéw jest odpowiednie wyrobienie
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masy miesnej:

- Wybierz mieso z odpowiednia zawartoscia ttuszczu -
najlepiej sprawdza sie mieszanka miesa wotlowego (60%) i
wieprzowego (40%), o zawartosci ttuszczu okoto 15-20%

 Doktadnie zmiel mieso dwukrotnie — pierwszy raz przez
sitko o wiekszych oczkach, drugi przez drobniejsze

» Dodaj namoczong w mleku butke, jajko i przyprawy, a
nastepnie wyrabiaj mase ruchem od zewnatrz do S$Srodka

 Wyrabiaj mase miesng przez minimum 5-7 minut, az stanie
sie jednolita i lekko kleista

Formowanie klopsikéw do zupy wymaga uwagi:

Idealne klopsiki do zupy powinny miec Srednice 2-3 cm — sg
wystarczajgco duze, by zachowal soczystos¢, a jednoczesnie na
tyle mate, by szybko sie ugotowaty 1 wygodnie zjadaty tyzka.

Zwilz dtonie zimng woda przed formowaniem kazdego klopsika —
zapobiegnie to przywieraniu masy do rgk i utatwi uzyskanie
idealnie gtadkiej powierzchni.

Metody gotowania 1 serwowania z roznymi
Zupami

Istniejg dwie gtowne metody gotowania klopsikéw do zupy:

1. Gotowanie bezposSrednio w zupie — klopsiki nabierajg
smaku wywaru, a zupa wzbogaca sie o aromat miesa. Ta
metoda sprawdza sie szczeg6lnie w przypadku:

» Pomidorowej — klopsiki dodajemy do gotujgcego sie wywaru
na 15 minut przed koncem

= 0gorkowej — delikatne klopsiki réwnowazg kwaskowaty smak
Zupy

= Jarzynowej — miesne klopsiki doskonale uzupeiniaja
warzywny charakter

2. 0ddzielne gotowanie - zapewnia wieksza kontrole nad



czasem przygotowania:

= Gotuj klopsiki w lekko osolonym wywarze przez 8-10 minut
» Nie doprowadzaj do intensywnego wrzenia — delikatne
bulgotanie zapewni réwnomierne ugotowanie bez rozpadu

Czas gotowania ma kluczowe znaczenie dla zachowania
soczystosci:

= Mate klopsiki (2 cm) — 7-8 minut

- Srednie klopsiki (3 cm) — 10-12 minut

- Zawsze sprawdzaj gotowos¢ przekrawajac jeden klopsik -
powinien by¢ ugotowany, ale wcigz soczysty w Srodku

Wedtug szefow kuchni, klopsiki najlepiej przechowywad
oddzielnie od zupy (do 3 dni w lodowce). Przed podaniem nalezy
je delikatnie podgrza¢ w bulionie. Mrozone zachowuja Swiezos¢
do 3 miesiecy — wystarczy wrzuci¢ je bezposrednio do gorgcej
zupy bez rozmrazania.



